Nachweis von Obstwein by Medinger, P. et al.
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~bersteigt, 0,2 yon der titrierbaren S~ure abzuziehen. Bei essigstichigen 
Weinen ist die Menge fl~chtige r S~ure, die 1.g im Liter aberschreitet 
(ausgedrfickt als SOtH~), yon der titrierbaren S~ure abzuziehen und 
der Alkoholgehalt (ausgedriickt in Ma~-~ um 1/10 derselben Menge 
iliiehtiger S~iure zu vermehren. 
Die Regel von G. Ha lphen lautet: Das Verhttltnis Alkohol: 
titrierbare Sfiure ist eine GrSsse, die sick aus dem Alkoholgehalt 
(~  n MaS-~ nach folgender Formal bereehnea llisst : V ~ 1,60 - -  0,07 n. 
Als man land, dass diese Regel nicht fQr alle Weine Giiltigkeit babe, 
wurden erfahrungsgemiiti Werte ffir Weine verschiedenen Ursprungs 
eingefiihrt. Dabei: wird yon der titrierbaren Siiure die 0,7g tiber- 
steigende Menge flfichtiger Siiure abgezogen. 
Ch. B la rez  gab den Regeln folgende Fassung: 
1. Die Summe aus dem Alkohotgeha!t und der titrierbaren, nicht 
fltichtige~). S~iure besitzt einen Mindestwert, tier in Beziehung steht mit 
dem Alk0holgehalt. Steigt der Alkoholgehalt, so steigt aueh das Minimum, 
jedoch nieht in demselben Mai~e. Die ~Iindestwerte wechseln mit dem 
Ursprung der Weine zwischen 10 und 16,5. 
2. Das Verhiiltnis z~'isehen Alkoholgehalt und seiner titrierbaren, 
nicht flt}chtigen Stture besitzt einen H6chstwert, der ebenfalls yore 
Alkoholgehalt abhtingt. Diese HSchstwerte wechseln mit dem Ursprunge 
der Weine zwischen i und 5.6. 
(Auch in den Regeln yon Ha lphen and B la rez  sind der Alkohol- 
gehalt in Ma[s-"/o und die~ S~uren als g SO, H~ in 1 1 ausgedrtickt). 
Die drei Regeln scllen hauptsitchlich dazu dienen, eine erfolgte 
WSsserung der Weine za erkennen. 
Auf die krbeit yon 5. R. E of f  jr. 1) fiber die Zusammensetzung 
und den Naehweis yon amerikanischen T r e st e r w e i n e n .kann hier nur 
hingewiesen werden, da die Schlussfolgerungen filr deutsche Leser kaum 
tieferes Interesse haben. 
Nachweis  v0n Obstwe in .  P, Med inger  und Fr. M iche l  e) 
gebeu an, dass Obstwein sieh yore Traubenwein durch folgende Reaktioa 
unterscheide: Man gibt zu 15 ccm klarem Wein einige ccm einer starken 
~NitritlSsung. Traubenweine fitrben sick dabei hellgelb bis hellgelb- 
braun, 0bstweine dunkelbraun bis braunschwarz. Versetzt man nach 
Zugabe des ~Nitrits mit Kalilauge, so fttrbt sieh Traubeawein gelb bis 
hellorangerot, Obstweia rein rot. Dann setzt sich ein roter ~Niederschlag 
ab. Bei Traubenweinen ist die ilberstehende Fltissigkeit gelb-hellorange, 
bei 0bstwein duakelrot, Apfelwein gibt die Reaktion bedeutend starker 
als Birnenwein. 
Dagegen zeigteu E: Mach  und M. F i sch le  ra), dass diese geaktion 
nieht brauchbar ist, well Traubenwein unter Umst~tnden dasselbe Ver- 
halten zeigt wie )i.pfelwein. 
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Die Unbrauchbarkeit des Verfahrens zeigte auch C b. S c h i~ t z 1 e i n 1), 
der zu densetben Ergebnissen kam wie Mach  und F i seh ler .  Er 
maehte es auch wahrscheinlich, dass die ~Nitritreaktion vom Gerbstoff- 
gehalt der Weine abh~,nge. 
W. S c h u 1 t e 2) glaubt, in Traubenweinen eine neue Siture entdeckt 
zu haben, die er abet nicht weiter zu identifizieren vermag. Ferner 
gibt er eine Reihe yon Reaktionen an, die gestatten sollen, 0bst- und 
Traubenweine zu unterscheiden. Ailein schon Fr .  Wob isch3)  hat 
darauf hingewiesen, class diesen angeblichen Unterscheidungsmerkmalen 
ein Wert nicht beizumessen ist, eine Ansicht, tier ieh reich yell 
anschliesse. 
Einen anderen charakteristischen Unterschied zwischen Trauben- 
and Obstwein glauben F. Schaf fe r  und 0. Schupp l i  ~) in folgender 
Reaktion gefunden zu hubert: 25 ccm Wein werden mit 1,5 g reinster 
Tierkohle (pro analysi) 1/2 Minute lung geschtittelt, zum Sieden erhitzt 
und heiss filtriert. Von dem Filtrat, das durchaus klar sein muss, 
werden nach dem Erkalten 5 ccm unter Ttipfeln mit Azolithminpapier 
im Reagenzglas genau neutratisiert, dann mit 2 Tropfen ~/5-Silbernitrat- 
ltisung und 1 Tropfen n-Lauge versetzt und gemischt. (Mehr Silber- 
15sung und mehr Lauge darf nicht zugesetzt werden[) Die Gli~ser sind 
im Dunkeln aufzustellen. Bei 0bstwein f'hrbt sich der ~Niederschlag 
sofort oder nach wenigen Sekunden braun bis sehwarz, wiihrend er bei 
Traubenwein wenigstens eine, meist aber mehrere Stunden weiss bleibt. 
t~ei Verschnitten yon 0bst- und Traubenwein liegt die Reduktions- 
f~higl~eit zwischen der der einzelnen Bestandteile. 
Dis Reaktion yon Schaf fe r  hat F. Wob iseh  4) nachgeprtift mit 
dem Ergebnis, dass ihm bisher kein Trauben- oder 0bstwein begegnet 
ist, der nieht nach der S c h a ff  e r schen Reaktion richtig erkannt worden 
ware. Ferner stellte er fest, dass die Grenze fiir die NachweismSglich- 
keit im allgemeinen bei einem Zusatz yon 20o/00bstwein gegeben sei. 
In manchen Verschnitten hingegen versagt die Probe. Ais Ursache 
dieser Erscheinung stellte er lest, dass beim Verschnitt yen Trauben- 
mit Obstwein eine Trtibung auftritt,  die sich nach einiger Zeit als 
flockiger iNiederschlag abscheidet. Dieser Niederschlag, wieder in Wasser 
gel5st, gibt deutlich die Schaf fe rsche  Reaktion. Wenn also beim 
Verschnitt von Trauben- mit Obstwein tier fragliche Stoff vollst~indig 
ausgeschieden wird, so kann natarlich der Verschnitt die S e h a ffe r sche 
l~eaktion nicht zeigen. W o b is c h hi~lt demnach das u in der 
Praxis far recht brauchbar, v o n d e r t te  i d e. 
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